Tarte rhubarbe à la crème 


1h avant préparation pâte - 35mn réalisation — 3h réfrigération - 35mn cuisson 


1kg rhubarbe + sucre semoule 
Pâte brisée sablée à l'œuf : 500gr farine + 375gr beurre + 3 pincées sel 
1CS sucre + 2 jaunes œuf + 1 gobelet lait froid 
Appareil aux œufs : 2,5 gobelets lait frais + 250gr crème double 
4 œufs frais + 150gr sucre semoule 


* Dans le bol, mettre tous les farine ingrédients de la pâte et battre 
50sec. épi. Etaler la pâte, la piquer, la retourner (trous en dessous) et 
foncer le moule ; couvrir de film étirable et reposer au mieux 3h (idéal 
une nuit). 

* Eplucher, découper en tronçons de 2cm, placer dans une passoire, 
saupoudrer de sucre semoule et laisser égoutter 1h dans l’évier. 

* Dans le bol, verser les ingrédients de l’appareil et battre 30sec vit4 et 
conserver au frais avant d'utiliser. 

* Pré-cuire la tarte dans un four à 160-170°, jusqu'à ce que la pâte soit 
tout juste blonde. 

* Dans le fond de tarte précuit, déposer la rhubarbe, garnir d'appareil 
aux œufs et crème et enfourner à 170-180°C, jusqu'à ce que le flan soit 
coloré et la pâte bien blonde soutenue. 

* Laisser tiédir et retirer du moule au plus tôt pour éviter à la pâte de 
ramollir avec la vapeur dégagée par la chaleur. Une fois refroidie ou juste 
tiédie, napper de nappage tendre. 


Amandine aux cerises 


15mn réalisation — 40mn cuisson -— 4 personnes 


o00gr cerises + 250gr pâte brisée + 2 œufs + 100gr beurre 
100gr sucre + 80gr farine à gâteaux + 100gr poudre amandes 


* Préchauffer le four th. 200°C. Equeuter et dénoyauter les cerises. 

* Abaisser la pâte brisée, piquée et retournée, dans un plat à tarte. 

* Dans le bol, verser beurre fondu, sucre, jaunes d'œufs, farine, poudre 
d'amandes et régler 40Osec. vit6, réserver et nettoyer et sécher le bol. 

* Battre les blancs en neige ferme S3mn vit.2,5 et les incorporer 
délicatement à la préparation précédente. 

Déposer les cerises sur la pâte brisée, verser la préparation et enfourner 
40mn Servir tiède ou frais. 
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